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Derartige Zahlen können selbstverständlich nur Richtwerte sein, die sich im 
Einzelfall mehr oder weniger verschieben werden, das Verhältnis der Größen-
ordnungen ist jedoch eindeutig: Der Fangvorgang erfordert den bei weitem 
höchsten Anteil des Energiebedarfs, d. h. Maßnahmen zur Einsparung von 
Energie können hier mit der größten Aussicht auf Erfolg angesetzt werden. 
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Eine häufig benutzte chemisch-analytische Kenngröße für den Verderbnisgrad 
von Knochenfischen (für Knorpelfische wie Haie und Rochen gelten wegen ihres 
hohen Harnstoffgehaltes andere Verhältnisse) und Fischprodukten ist ihr Ge-
halt an gesamten flüchtigen Basenstickstoff (TVB-N). Dieser Wert wird meist 
in der Dimension "mg N/IOO g Fisch" bei Seefischen, Süßwasserfischen und 
anderen Meerestieren zur Bestimmung des Qualitätsgrades neben organolep-
tischen und physikalisch-chemischen Methoden herangezogen. Ein TVB-N-
Wert bestimmter Höhe wird unter Berücksichtigung der Fischart, der Vorpe-
handlung und der Lagerbedingungen ermittelt und zur Festlegung der Grenze 
der Genußfähigkeit herangezogen. Ein niedriger TVB-N-Wert darf allerdings 
als alleiniges Kriterium für gute Qualität nicht verwendet werden, wie durch 
Versuche mit bestrahltem Fisch und mit in modifizierten Atmosphären gela-
gertem Fisch (abweichende Verderbsflora) gezeigt werden konnte. 
Am häufigsten wird der TVB-N-Wert durch Wasserdampfdestillation unter al-
kalischen Bedingungen ermittelt. Er setzt sich zusammen aus einer Anzahl 
von stickstoffhaltigen Verbindungen, von denen die wichtigsten sind: 
Trimethylamin (TMA, das aus Trimethylaminoxid gebildet wird), Dimethyl-
aniin(DMA) und Ammoniak (NH3). Diese drei stickstoffhaltigen Basen machen 
mit über 90 % den größten Teil des TVB-N-Wertes aus. Je nach Fischart, La-
gerart, -zeit u. a. treten sie in unterschiedlichen Konzentrationen im Wasser-
dampfdestillat auf. 
Ziel dieser Untersuchungen war es, durch Vergleich der Zusammensetzung 
der TVB-N-Destillate von Seefischen mit der von sauren Extrakten, die die 
stickstoffhaltigen Basen vor der Destillation enthalten, die anteilmäßige Zu-
sammensetzung der TVB-N-Bestandteile und ihre Veränderungen unter den 
Bedingungen der Destillation zu ermitteln. 
Dabei ließ sich folgendes feststellen. Beim Wasserdampfdestillationsverfahren 
hängt der TVB-N-Wert in starkem Maße ab, von: 
- der Geübtheit des Ausführenden (der Variations koeffizient der Methode hängt 
erheblich von der Erfahrung des A. ab) 
- der Temperatur, Art und Ort der Heizquelle 
- der Durchflußmenge und Temperatur des Wassers am Kühler 
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- dem Volumen des in der Zeiteinheit aufgefangenen Destillates 
(von minimal 35 mL bis maximal 140 mL in 12 min) 
Bei der Eislagerung von Dorsch ändert sich die anteilmäßige Zusammensetzung 
der TVB-N-Bestandteile. Am Beginn der Lagerung ist allein der Anteil von 
Ammoniak hoch, im Verlauf der Lagerung treten DMA-N und TMA-N auf, wo-
bei der Ammoniakanteil aber immer überwiegt. Der Anstieg des TVB-N-Wertes 
während der Lagerung korreliert positiv sowohl mit dem TMA-N-Gehalt (Kor-
relationskoeffizient 0,973) als auch mit dem Ammoniakgehalt (Korrelations-
koeffizient 0,953). Am ersten Tag der Lagerung betrug der TVB-N-Wert 
10,2 mg/100 g Dorsch (davon 6,7 mg Ammoniak, DMA-N und TMA-N nur in 
Spuren), am 20. Tag der Lagerung 31,9 mg/100 g Dorsch (davon 18,6 mg 
Ammoniak, 0,45 mg DMA-N und 10,7 mg TMA-N). 
Die sauren Extrakte wiesen überwiegend einen höheren Ammoniakgehalt auf als 
die Wasserdampfdestillate : das zeigt, daß die Destillation keine quantitativen 
Ammoniakwerte liefert und daß Desaminierungsreaktionen beim Dorsch keine 
größeren Beiträge zum TVB-N-Wert liefern dürften. Ein weiteres Ergebnis 
war, daß auch Dimethylamin nicht vollständig destilliert wurde; darüber hinaus 
war die Wiederfindungsrate nach Destillation konzentrationsabhängig. Je mehr 
DMA im Fisch vorhanden ist, desto größer ist die Wiederfindungsrate. Um 
TVB-N-Werte aus verschiedenen voneinander unabhängigen Laboratorien mit-
einander vergleichen zu können, wird vorgeschlagen: 
- statt einer vorgeschriebenen Destillationszeit sollte ein festes Destillations-
volumen benutzt werden 
- für jede kommerziell genutzte Fischart sollte ein spezifisches Destillations-
volumen ermittelt werden, das verbindlich sein sollte. 
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Salz- und Säure-Gehalte in Marinaden im Vergleich 
der Jahre 1946 - 1960 gegenüber 1979 x) 
Durch die 1978 erfolgte Wiederzulassung von HMT (Hexamethylentetramin, 
Urotropin) in den Niederlanden, ist die Diskussion über die Verwendung dieses 
Stoffes als Konservierungsmittel neu belebt worden. Auf Befunde zur gesund-
heitlichen Bewertung des Einsatzes von HMT soll hier nicht eingegangen wer-
den. Ein jedoch in diesen Diskussionen häufig verwendetes Argument ist, daß 
die seit dem 1964 erlassenen Verwendungsverbot von HMT in der Bundesre-
publik hergestellten Marinaden mehr Säure und Salz enthalten als in früheren 
Zeiten. Der Grund hierfür sei, daß nur so eine genügende Haltbarkeit dieser 
Produkte im Handel erreicht werden könne. 
x) 
nach einem Manuskript von Dr. Antonacopoulos für die 24. Tagung des 
Ernährungswissenschaftlichen Beirates der Fischindustrie am 11.11.1979 
